富山湾産ホタルイカの食品学的研究 by 竹内  弘幸 et al.
富山短期大学紀要第 55巻(2019.3) 








Food Science Study on Firefly Squid from Toyama Bay 
 
竹 内 弘 幸    中 川 義 久     寺 島 晃 也     水 腰 咲 恵  













キーワード ホタルイカ、富山湾、旨味成分、風味評価、K 値  
 
１．はじめに  
ホタルイカ（学名：Watasenis scintillans (Berry, 1911)）は、胴体の長さが 5～7cm 程
度の発光器を有する小型のイカである 1)。日本海全域と熊野灘以北の大西洋に分布している。
富山湾で水揚げされる代表的な魚介類であり、ブリとシロエビとともに、富山県の「県のさ
かな」に指定されている。3 月上旬から 6 月上旬にかけ、富山湾沿岸に産卵のために群遊し









試験により、ホタルイカを 4 週間摂取することで、6 名中 3 名で脂肪肝の改善が観察されて
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2-1. 風味評価  
 風味評価は、開催場所によるバイアスを避けるため愛知県内にて 2017 年 3 月に実施した。
風味評価に用いた富山県外産（以下県外産と略）および富山湾産のボイルしたホタルイカは、




2-2. 総重量および内臓重量の測定  
2017 年 3 月に、約 90g 入りの県外産（風味評価に用いたサンプルと同県産）と富山湾産
のボイルしたホタルイカを各 1 パック入手して、固体の総重量および内臓重量を測定した。
県外産パックには 22 匹が、富山湾産パックには 15 匹のホタルイカが入っていた。固体の総
重量は、一匹ずつ測定し、内臓重量は、すべての固体の内臓を採取した後、内臓の合計重量
を測定した。  
2-3. 成分分析  

















の Alliance e2695 を、カラムは信和化工社製の STR ODS-Ⅱを用いた。移動相は、100mM
リン酸（トリエチルアンモニウム）緩衝液：アセトニトリル（100：1）を用い、流量 1ml/min、
温度 30℃、測定波長 260nm の条件により測定した。  
2-4. 統計処理  
 風味評価結果および固体の総重量は、平均値±標準偏差で示した。風味評価結果および固
体の総重量について、県外産と富山湾産との比較を Student’s t-test によって行った。危険
















評価項目  県外産  富山湾産  ｐ値 2 
見た目  3.17 ± 1.01 4.42 ± 0.72 0.01 未満  
匂い 3.17 ± 0.76 4.00 ± 0.78 0.01 未満  
味  3.33 ± 1.05 4.25 ± 0.90 0.01 未満  
食感  3.25 ± 0.94 4.04 ± 0.86 0.01 未満  
旨味  3.33 ± 0.76 4.00 ± 0.88 0.01 未満  
総合評価  3.17 ± 0.96 4.25 ± 0.79 0.01 未満  

















項  目  県外産  富山湾産  ｐ値 2 
平均総重量 3 4.15 ± 0.50 5.81 ± 0.58 0.01 未満  
平均内臓重量 4 1.05 2.15 － 
内臓重量比 4 25.2 37.0 － 
1約 90g のサンプル（1 パック）を測定  
2県外産と富山湾産との比較（t-test） 
3平均値±標準偏差（県外産：n=22、富山湾産：n=15） 





れていた。炭水化物含量は、1g 以下であった。県外産においては、3 月から 5 月にかけてた
んぱく質が増加し、灰分や脂質量は低下する傾向にあった。それに対して、富山湾産ホタル







県外産  富山湾産  
3 月  4 月  5 月  3 月  4 月  5 月  
たんぱく質  15.4 15.6 15.9 14.8 14.5 14.7 
脂質  4.7 4.0 4.0 5.6 7.0 7.3 
炭水化物  0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
灰分  1.9 1.6 1.4 1.9 1.4 1.4 
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ボイルしたホタルイカ中の旨味成分である AMP 含有量を図１に示した。富山湾産ホタル
イカの AMP 含有量は、県外産に比べて 3 月では 2.3 倍、4 月では 1.7 倍、5 月では 1.9 倍と
いずれの月も高い値であった。月別では、4 月および 5 月よりも、3 月のほうが AMP 量は
高い値を示した。  
 ボイルしたホタルイカの K 値を図２に示した。県外産ホタルイカの K 値は、いずれの月
も 20％を超えていたが、富山湾産の K 値はすべて 20％以下であった。富山湾産ホタルイカ

























タコは、AMP の分解酵素を持たないために、IMP ではなく AMP が蓄積し、これがイカの
旨味成分の一つであると言われている 7)。そこで、今回はボイルしたホタルイカの AMP 量
を測定した。その結果、富山湾産ホタルイカの AMP 量は、県外産に比べて多いことが示さ
れた。富山湾産ホタルイカが、県外産に比べて旨味の点で風味評価の点数が高かった理由は、
AMP 量の違いが要因の一つとして考えられる。  
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 富山湾産ホタルイカは鮮度が高いと言われていることから、鮮度の指標である K 値につい
ても県外産と比較を行った。魚種によって異なるが、一般に K 値が 20％以下であれば鮮度
が高く生食用に、20～50％では加熱用に向いており、60％を超えたものは食用として向か
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